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Édito

ICI TOUT A COMMENCÉ 

Nous sommes à la ﬁn de 2019 et l’envie de faire une série, différente de Demain 

nous appartient, est mise sur le feu par la chaîne et la société de production Newen. 

En coulisses, le projet secret s’appelle alors MI2, pour Mission Impossible 2.  

Créer une première série quotidienne relevait du déﬁ, en faire une deuxième 

relève presque de la folie, surtout quand la pandémie de covid s’invite dans la 

marmite. L’appétit vient en mangeant et l’exigence d’une deuxième série ne fait 

pas peur à la production. Elle décide même d’en faire le ﬁl conducteur de sa 

future série, l’intrigue d’Ici tout commence aura comme ancrage une école de 

la haute gastronomie française, le temple de la rigueur, de la transmission et du 

goût ! Un univers porteur pour fédérer devant l’écran les Français et leur appétit 

reconnu pour la gastronomie française. Des auteurs, réalisateurs, techniciens 

sont contactés pour le projet aﬁn d’apporter leur savoir-faire et un casting 

ambitieux est lancé. Ne reste plus qu’à trouver un décor ! Ce sera le somptueux 

château de Calvières, situé dans le petit village de Saint-Laurent-d’Aigouze, 

dans le Gard, et classé au titre des monuments historiques depuis 2001.  

Les paysages à l’entour des marais salins d’Aigues-Mortes et les couchers de 

soleil sur la Camargue, avec l’envol des ﬂamants roses, ne font qu’embellir 

la carte postale. Pour servir l’intrigue, la production ajoute un restaurant 

d’application, le Double A, plus vrai que nature et de sublimes cuisines à rendre 

jaloux des restaurants étoilés.

PASSE-PLATS ENTRE SÈTE ET SAINT-LAURENT-D’AIGOUZE 

La production mise sur l’étoile montante du PAF Clément Rémiens, déjà connu 

dans DNA sous les traits de Maxime, pour conduire les téléspectateurs de 

Sète jusqu’à la salle du Double A. Le jeune Sétois se découvre une vocation 

pour la gastronomie et décide de tenter le concours d’entrée de la prestigieuse 

école… aussi pour les beaux yeux de Salomé, qui passe de son côté en 

deuxième année du cursus. Le couple Rose et Antoine, composé par Vanessa 

Demouy et Frédéric Diefenthal, suit le jeune homme, tout en décelant une 

belle opportunité professionnelle dans le château et une chance de relancer 
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leur couple, qui bat de l’aile. Les trois héros sont accueillis comme les 

nouveaux élèves par Auguste Armand, un ténor de la cuisine, interprété par 

l’inattendu Francis Huster, preuve, s’il en fallait encore une, de l’ambition du 

projet. Le tournage débute en juillet 2020. Pressions de l’excellence, tensions 

familiales, anciens secrets inavouables, mensonges, trahisons, rivalités et 

vengeances, mais surtout histoires d’amour, d’amitié, de solidarité tous 

les ingrédients d’un soap réussi sont réunis. La mayonnaise prend à merveille  

et le premier épisode, diffusé le 2 novembre de la même année, est couronné  

de succès. Près de quatre millions de téléspectateurs salivent devant leur 

écran et en redemandent chaque soir, à 18 h 30, en tremblant face aux coups 

de gueule de Teyssier, en vibrant au rythme des concours entre élèves et en 

admirant les plus savoureuses assiettes de la série.

DES RECETTES DE FICTION MAIS PAS FICTIVES 

Le succès d’ITC nous a donné envie d’en tirer un livre de recettes, bien réel 

lui. Histoire de mettre ﬁn à notre frustration, à nous les ﬁdèles téléspectateurs.  

Il est vrai qu’à force de voir des plats alléchants déﬁler au menu de l’Institut  

et de reniﬂer avec un peu d’imagination le doux fumet s’échappant des 

marmites de la cuisine, l’envie de transpercer notre écran avec une fourchette 

pour goûter la dernière création de Salomé se fait de plus en plus pressante. 

Cette frustration tourne même au supplice lorsque nous regardons la série  

le ventre vide, à une heure où il commence à se réveiller. La faute est réparée. 

Les ﬁns gourmets, friands de cuisine rafﬁnée, vont pouvoir se régaler en 

essayant d’égaler les plats servis au Double A, au ﬁl des quarante recettes les 

plus emblématiques du feuilleton. Au menu : la bolognaise de Kelly, le dessert-

signature de Mehdi, le Constance, dessert-hommage de Teyssier à sa femme, 

et autres délices de chefs ou futurs chefs étoilés. Nous les avons quelque peu 

simpliﬁées pour que les recettes soient réalisables quel que soit votre niveau 

en cuisine et dans un temps acceptable. Mais ne vous méprenez pas, il vous 

faudra de l’organisation et de la patience pour obtenir des plats comparables  

à ceux de vos héros préférés. Prêts à relever le déﬁ ? C’est en tournant cette 

page qu’ici tout commence pour vous.

Pressions de l’excellence, 

tensions familiales, anciens 

secrets inavouables, mais surtout 

histoires d’amour, d’amitié, 

de solidarité...  
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Ici tout commence

Des intrigues imaginées par les auteurs 

jusqu’au service des comédiens dans 

le restaurant 

Double A

, les plats d’ITC 

passent entre les mains d’une équipe 

de cinq à six gastronomes pour embellir 

les assiettes et pour que le résultat 

soit digne d’un restaurant étoilé. 

Ils travaillent à temps plein à la série 

afin que l’illusion d’être dans un temple 

de la haute gastronomie soit crédible 

à l’écran.

INCURSION DANS L’ARRIÈRE-CUISINE DE LA SÉRIE À LA 

DÉCOUVERTE DU CIRCUIT DES PLATS D’

ICI TOUT COMMENCE

Un vrai travail d’orfèvre ! Nous n’évoquons pas ici le dernier plat de Teyssier ou 

le dessert imaginé par Zacharie pour décrocher son titre de meilleur pâtissier 

du monde mais le travail en coulisses de toute une équipe pour donner l’illusion 

parfaite aux téléspectateurs d’être dans un restaurant d’application et haut lieu 

de l’apprentissage de la gastronomie française. Mickaël Diore, ancien chef 

cuisinier à Montpellier devenu accessoiriste culinaire pour la série témoigne : 

Notre but est de faire de belles assiettes pour allécher les téléspectateurs.  

Au départ, la série est fondée sur l’enseignement de la cuisine, on ne nous 

demandait pas forcément un beau rendu des plats mais davantage d’être 

crédibles dans le processus de fabrication. Au ﬁl des semaines, nous 

nous sommes appliqués à faire des assiettes de plus en plus belles. On se 

challengeait entre nous ! La production, la chaîne, les comédiens…, tous ont 

adhéré à l’esthétisme des plats. Du coup, nous nous sommes fait prendre  

à notre propre jeu et nous sommes devenus une vraie série gastronomique. 

10
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Les téléspectateurs ont tendance à l’oublier derrière l’écran mais, au départ, 

ni les auteurs qui écrivent les intrigues de la série, ni les comédiens qui les 

interprètent n’ont fait leurs classes dans une école de cuisine. Pour aider les 

auteurs, on a créé une bible de recettes avec des plats de saison et des plats 

créatifs, poursuit Mickaël. On décline chaque saison de l’année autour de cinq 

plats à base de viande, cinq à base de poisson et cinq entrées différentes. 

Au total, cela représente une soixantaine de recettes par an dans lesquelles 

piochent les auteurs. Mais le compte n’y est pas ! Une équipe de consultants 

culinaires rédige également des recettes gastronomiques aﬁn que les auteurs 

puissent être le plus précis possible dans leurs dialogues. Chaque mois, ce sont 

une soixantaine de plats qui déﬁlent dans les cuisines d’Auguste Armand pour 

servir les intrigues imaginées par le pôle des auteurs. 

Ils nous envoient leurs scripts, poursuit Lorine Hennebelle, accessoiriste elle 

aussi, mais également designer culinaire dans la série. Les scripts des auteurs 

peuvent être plus ou moins détaillés en fonction de l’intrigue qu’ils sont en train 

d’écrire. Ce peut être une recette fondée sur des ingrédients spéciﬁques, car ils 

sont mis à l’honneur par tel ou tel prof de l'Institut ou simplement un intitulé et, 

dans ce cas-là, on a carte blanche ! Lorine enﬁle alors son tablier de designer 

culinaire, taché d’expériences antérieures au centre culinaire contemporain 

de Rennes et dans le shooting photo de plats pour de grandes marques 

alimentaires, et imagine dans la cuisine de préparation les plats que les 

profs ou les élèves de l’Institut pourraient inventer. Elle les liste, les prépare, 

les cuisine, les sort du four puis… clic-clac… les prend en photo et les envoie  

à la direction artistique de la série pour validation. Si le résultat de sa création 

est jugé satisfaisant, conforme à l’intrigue et aux personnages concernés, le plat 

apparaîtra à l’écran trois semaines plus tard. Sinon, il faudra remettre la main  

à la pâte pour sortir une nouvelle proposition. 

Lorine se souvient avec ﬁerté du Cœur brisé de Salomé : Un dessert en 

forme de cœur très graphique, très élégant, avec une partie rouge cuisinée à 

base de groseilles et une ganache chocolat noir pour illustrer le côté sombre  

11

Chaque mois, ce sont une soixantaine 

de plats qui défilent dans les cuisines 

d’Auguste Armand pour servir 

les intrigues imaginées par le pôle 

des auteurs. 
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du personnage. De son côté, Aurélie Pons se souvient de ce dessert important 

dans la carrière de Salomé, le personnage qu’elle interprète : Lors d’une épreuve 

de Teyssier, les élèves devaient réaliser le dessert qui symbolisait leur enfance. 

Une sorte de Madeleine de Proust ! Comme Salomé a eu une enfance difﬁcile, 

passée en foyers, elle réalise un cœur brisé avec une partie noire, qui représente 

le souvenir douloureux de cette période, et une partie rouge, qui représente 

l’espoir et les moments où elle s’échappait de son quotidien pour aller cueillir 

des framboises dans les bois, à côté du foyer. Le résultat est saisissant et montre 

comment un plat sert une intrigue... et vice versa.

... QUI CHACUN PEUT ÊTRE REPRODUIT SEPT OU HUIT FOIS !

La recette imaginée et le visuel validé, le chemin 

de l’assiette ne s’arrête pas là ! Encore faut-il  

trouver un passe-plat entre les cuisines de 

préparation de Lorine et les luxueuses cuisines 

d’Auguste Armand. Soit Lorine descend sur 

le tournage et recompose son assiette elle-

même sur les plateaux de tournage, soit elle 

envoie par mail sa recette, le rendu photo de 

sa création et ses consignes pour que d’autres 

accessoiristes culinaires plateau prennent 

le relais et reproduisent l’assiette à l’identique 

à Saint-Laurent-d’Aigouze. Enﬁn, ce n’est pas 

qu’une assiette qu’il faudra répliquer mais 

parfois 7 à 8 pour une même séquence 

(selon les différentes prises de vues, les 

aléas du tournage, etc.) Une même assiette 

peut aussi apparaître dans plusieurs épisodes 

et les séquences d’ITC étant tournées dans le 

désordre, le plat devrait théoriquement rester 

plusieurs jours, voire plusieurs semaines, dans 

les frigos d’Auguste Armand. Et, forcément, 

perdre de sa superbe ! Il n’en est pas question 

pour les accessoiristes culinaires, qui ne 

peuvent pas se permettre de proposer à la 

caméra un plat qui n’aurait plus son allure 

étincelante du premier jour. 

Dans ITC les plats sont aussi choyés que 

les  comédiens :  C’est sûr, en rit Mickaël ! 

Nous passons un temps fou sur eux. Je me 

souviens du Noël sur Oslo de Teyssier, un 

dessert de fête que le chef pâtissier a réalisé 

dans une compétition avec son grand rival 

Zacharie. Nous avons travaillé des heures 

dessus mais ça valait le coup, le résultat 

Lorine Hennebelle : Designer culinaire
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est  fantastique ! Quant à la plus grande ﬁerté gastronomique de Mickaël ?  

Un dessert de Zacharie ce coup-ci ! C’était un tube en chocolat surplombé  

d’un dôme avec une crème glacée à la truffe. Une réalisation hyper technique, 

un vrai challenge pour toute l’équipe. Je réalise dans Ici tout commence des 

plats bien plus difﬁciles que dans ma vie passée en restauration. Un déﬁ  

de tous les jours !

SAVEUR ET ESTHÉTIQUE 

Le déﬁlé de ces plats de haute tenue met chaque 

soir l’eau à la bouche des téléspectateurs, mais 

méﬁez-vous des apparences ! Marvin Pellegrino 

avoue avoir eu des réserves en goûtant le dessert-

signature de son personnage Mehdi et Julie 

Sassoust, l’interprète d’Anaïs, nous conﬁrme que 

la saveur des plats n’est pas toujours au niveau 

du visuel. Et pour cause, les accessoiristes 

culinaires doivent feinter pour que les plats 

tiennent le coup durant les longues heures de 

tournage sous le beau mais dévastateur soleil 

camarguais. Les sorbets dans les desserts sont 

ainsi remplacés par de la gélatine et certains 

aliments périssables qui servent de décor sur 

les plans de travail ou dans l’arrière-cuisine sont 

des faux. Lorine se souvient aussi d’un dessert 

trompeur à base de crème fouettée de Zacharie : 

On était en pleine canicule, il faisait 40 °C sur le 

plateau. On a remplacé la crème fouettée par 

de la mayonnaise. L’illusion était parfaite ! À 

chaque ﬁn de prise, les comédiens et techniciens 

s’approchaient du dessert les yeux gourmands, 

je me mettais en travers de leur chemin en leur 

disant : « Je ne te conseille pas d’y toucher ! » 

Les accessoiristes culinaires doivent également 

composer avec les allergies ou particularités 

alimentaires des comédiens : « Nicolas Anselmo 

est végétarien alors qu’Eliott, son personnage, 

ne l’est pas, poursuit Lorine. Après l’incendie de 

l’Institut (Intrigue « Entre deux feux »), Eliott est 

grièvement blessé et perd le goût. Finalement, il 

va le retrouver grâce à des souvenirs d’enfance 

en mangeant le poulet rôti de sa maman. Pour 

que Nicolas puisse tourner la scène, nous avons 

remplacé le blanc de poulet par du tofu en le 

cuisinant de manière à ce que la couleur et la 

texture ressemblent à s’y méprendre à celles  

du poulet. 
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Malgré tout, la plupart du temps, la beauté 

intérieure des assiettes est à la hauteur de 

leur délicieuse apparence et régale l’équipe de 

tournage une fois les séquences mises en boîte. 

C’est sûr, on a la meilleure table régie du PAF ! 

sourit Lorine. Les comédiens et techniciens en 

proﬁtent. Tout ce qui reste en ﬁn de journée, on 

essaie de le recycler : les légumes ﬁnissent en 

soupes et les viandes crues sont gardées pour 

être cuites dans la semaine. Certes, pour des 

questions d’hygiène ou de date de péremption, 

on ne peut pas tout utiliser mais on ne jette rien ! 

CHEFS COMÉDIENS OU COMÉDIENS 

EN CHEF 

Le circuit des plats d’Ici tout commence est 

désormais bouclé. Dernière étape et non des 

moindres, il faut maintenant donner l’illusion aux 

téléspectateurs que ce sont les personnages 

qui ont réalisé ces petits bijoux. Pas évident 

quand on sait que les gestes des chefs étoilés 

nécessitent parfois des années d’expérience ! 

Pour les mettre à niveau, les comédiens sont 

passés entre les mains expertes du chef Pablo 

Cazals aﬁn d’apprendre les rudiments de la haute 

gastronomie. Cinq jours de stage intense en juin 

2020, une semaine avant le tournage, dont se 

souviennent avec précision les comédiens :  

On a appris à dépecer une volaille, à manier les  

couteaux, à découper et lever un ﬁlet de poisson,  

se souvient Elsa Lunghini, alias Clotilde. 

Après ce stage, nous étions 

des champions pour couper l’ail 

et les oignons. Nos gestes étaient 

plus sûrs et plus rapides ! 
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Nous étions tous, les comédiens du début de la série réunis, profs et élèves, 

mélangés. Nous nous sommes coupés, il y a eu de la casse, mais nous avons 

tous été très appliqués et nous avons ﬁni par y arriver. Pablo a été très patient ! 

Vider un poisson, enlever les arêtes, c’est très technique et pas très ragoûtant 

quant aux odeurs, conﬁrme Julie Sassoust, alias Anaïs, sourire aux lèvres. 

Il faut beaucoup de pratique pour découper un poisson à l’horizontal, sans 

se faire mal, et sortir un beau ﬁlet. Quand j’allais à la poissonnerie avant ITC, 

je ne me doutais pas de tout le travail qu’il y a derrière. Mikaël Mittlestadt, 

Greg,  poursuit :  Après ce stage, nous étions des champions pour couper l’ail 

et les oignons. Nos gestes étaient plus sûrs et plus rapides ! Tous les nouveaux 

comédiens arrivant ont aussi droit à cette séance préalable de coaching et, sur 

le plateau, il y a toujours un accessoiriste culinaire pour les guider en cas de 

besoin :  Nous sommes présents derrière la caméra pour les assister dans les 

gestes simples comme faire fonctionner un chalumeau ou une poche à douille, 

conﬁrme Lorine. Pour les gestes plus compliqués comme le dressage d’une 

assiette, on leur demande de venir la veille pour s’entraîner. Pour les gestes les 

plus difﬁciles ou très spéciﬁques comme le travail du chocolat ou du pain, nous 

avons fait venir sur le plateau un maître chocolatier et un boulanger aﬁn de 

les aider. En tout dernier recours, si vraiment le comédien n’y arrive pas, nous 

pouvons faire appel à une doublure de main, mais c’est très rare.

Effectivement, les comédiens se sont pris au jeu et mettent un point d’honneur 

à être à la hauteur de l’apprenti ou du chef dont ils portent ﬁèrement le col 

tricolore. Mickaël, notre accessoiriste culinaire, ne tarit pas d’éloges à leur 

égard. Ce sont des stars ! Ils ont un vrai job en plus de leur métier de comédien. 

Certains pourraient presque être chef à la place du chef. Catherine Marchal, 

la cheffe Guinot, met un peu d’eau dans son vin :  J’ai trop de respect pour 

cette profession pour prétendre pouvoir être cheffe. Je n’ai jamais vu d’autres 

passions artistiques qui soient aussi prenantes et envahissantes que la haute 

gastronomie. La vie des chefs ne tourne pratiquement qu’autour de leur métier ! 

Ce n’est pas Auguste Armand qui la contredirait.
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Pour être crédible 

en chee, j’observe 

et je pille !
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cheffe guinot

Catherine Marchal

Dans toute ta ﬁlmographie, as-tu déjà connu un projet qui ressemble 

à  ITC ?

Pas du tout ! Et à tout point de vue, aussi bien au niveau du format que du 

personnage. J’ai été très surprise qu’on me propose ce rôle, car on a tendance 

à m’appeler toujours pour les mêmes rôles, de ﬂics notamment. Le soap est 

un genre particulier, qui avait beaucoup de retard et une mauvaise image  

en France. Le projet ITC a fait évoluer les mentalités. La production a fait 

appel à des comédiens venant d’autres univers et c’est chouette !

Quel souvenir gardes-tu de ton arrivée à l’Institut Auguste Armand ?

Un souvenir ému ! Je me souviens de la première visite des décors avec les 

autres comédiens, où l’on a découvert le château, le parc, les cuisines, etc., 

j’étais très impressionnée et émue. J’en avais les yeux mouillés. Tout est vrai 

dans les décors, il n’y a rien de faux ! Ça amène une profondeur et une véracité 

uniques. Même nos costumes de chef sont réels alors que, normalement, 

il est interdit d’avoir l’écusson de « Meilleur Ouvrier de France » également 

dans une ﬁction. J’ai également obtenu la réplique de la chemise de la cheffe  

Anne-Sophie Pic. À l’Institut, l’habit fait le moine !

Claire est une cheffe proche de ses élèves. As-tu un rôle similaire avec 

les jeunes comédiens d’ITC ?

Après plusieurs années dans le métier, on ressent le besoin de transmettre. 

Le fait que je sois prof dans la série ajoute une couche à cette envie.  

ITC, c’est la rencontre entre plusieurs comédiens qui ont de la bouteille 

et toute une bande de jeunes acteurs qui débutent dans le métier. Je me 

souviens de Nicolas (Anselmo, alias Eliott) qui est arrivé sur le tournage avec 

beaucoup de prudence et une grande timidité. J’ai senti un potentiel énorme 

en lui, un diamant brut ! Ensemble, nous avons eu de longues discussions sur 

le métier. Il est arrivé débutant et aujourd’hui, c’est un vrai talent !

Quant à l’univers de la haute gastronomie…

Oh là là ! Jusqu’à ITC, la cuisine pour moi se passait entre la fourchette et 

mes papilles. J’avais un rapport conﬂictuel avec elle et ITC m’a permis de me 

déculpabiliser : quand on n’est pas doué dans un domaine, il faut l’assumer ! 

Comment travailles-tu ce rôle pour donner l’illusion aux téléspectateurs 

d’être une cheffe ?

Je ne m’arrête pas qu’à la façon de cuisiner les aliments. C’est aussi la manière  

de prendre un torchon, de goûter une sauce, etc. J’observe et je pille !  

Que ce soit au restaurant ou en regardant aussi de nombreux documentaires 

sur la cuisine.
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Les relations de Claire et son ﬁls sont compliquées. C’est plus simple 

avec Fabian (

alias

 Louis) sur le tournage ?

On a tellement tourné ensemble que l’on fonctionne un peu comme un vieux 

couple maintenant. Notre approche du jeu et du travail est très différente 

mais nous avons sufﬁsamment de points communs pour que la mayonnaise 

prenne. Quand il a des doutes ou des questions, il n’hésite pas à m’en faire 

part. Je suis passée du rôle de la partenaire au rôle de la copine-mère, et c’est 

plutôt sympathique et constructif.

Je me souviens de la séquence où son personnage menaçait de se suicider 

du haut d’une des tours du château. Ce jour-là il y avait un vent à décorner les 

bœufs et Il faisait très très froid. On a tourné cette séquence toute la matinée 

et refait la scène des dizaines de fois. C’est un souvenir intense et douloureux 

d’autant plus douloureux pour lui qui était perché tout en haut du muret.

Où seront Claire et Catherine dans dix ans ?

Claire sera peut-être en Ehpad et moi, je saurai peut-être enﬁn faire cuire un 

steak toute seule [rires]. Tant que j’ai du plaisir, je joue ! J’exerce un métier où 

je ne sais jamais où est le bout du tunnel... et je m’en fous à dire vrai. Jusqu’à 

présent, j’ai eu la chance d’avoir toujours réussi à tourner et à gagner ma vie. 

Je reste dans cet esprit-là, dans ITC tant que je m’y sens bien, ailleurs sinon.

Au bout de trois ans, comment fait-on pour que le soufﬂé ITC 

ne retombe pas ?

Il faut toujours avancer ! On est dans une telle concurrence avec le développement 

des plateformes que, si on fait du surplace, on recule par rapport aux autres 

séries. D’un point de vue personnel, je suis parfois inﬁdèle à ITC pour me 

ressourcer et me nourrir d’autres projets. Il faut continuer à s’amuser pour que 

la cheffe Guinot continue d’évoluer et de plaire.

En un mot, ITC, c’est…

De la gastronomie ! C’est l’essence même de la série, mais il y a aussi dans  

la fabrication d’ITC une qualité et une exigence qui font penser au milieu de la 

haute gastronomie. Et puis, nous sommes là pour apporter du plaisir aux gens 

et pour cela, il faut être vrai, ne pas leur mentir. Le tournage aussi est organisé 

par brigades : les comédiens, les techniciens, les maquilleuses, etc. Un peu  

la même organisation que dans un grand restaurant !
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EDITO

ICI TOUT A COMMENCE

Nous sommes a la fin de 2019 et I’envie de faire une série, différente de Demain
nousappartient, estmise surlefeuparlachaine etlasociété de productionNewen.
En coulisses, le projet secret s’appelle alors MI2, pour Mission Impossible 2.
Créer une premiére série quotidienne relevait du défi, en faire une deuxiéme
reléve presque de la folie, surtout quand la pandémie de covid s’invite dans la
marmite. L'appétit vient en mangeant et I'exigence d’une deuxiéme série ne fait
pas peur a la production. Elle décide méme d’en faire le fil conducteur de sa
future série, l'intrigue d’lci tout commence aura comme ancrage une école de
la haute gastronomie francaise, le temple de la rigueur, de la transmission et du
golt! Un univers porteur pour fédérer devant I'écran les Francais et leur appétit
reconnu pour la gastronomie francaise. Des auteurs, réalisateurs, techniciens
sont contactés pour le projet afin d’apporter leur savoir-faire et un casting
ambitieux est lancé. Ne reste plus qu’a trouver un décor! Ce sera le somptueux
chateau de Calviéres, situé dans le petit village de Saint-Laurent-d’Aigouze,
dans le Gard, et classé au titre des monuments historiques depuis 2001.
Les paysages a I'entour des marais salins d’Aigues-Mortes et les couchers de
soleil sur la Camargue, avec I’envol des flamants roses, ne font qu’embellir
la carte postale. Pour servir I'intrigue, la production ajoute un restaurant
d’application, le Double A, plus vrai que nature et de sublimes cuisines a rendre
jaloux des restaurants étoilés.

PASSE-PLATS ENTRE SETE ET SAINT-LAURENT-D’AIGOUZE

La production mise sur I'étoile montante du PAF Clément Rémiens, déja connu
dans DNA sous les traits de Maxime, pour conduire les téléspectateurs de
Sete jusqu’a la salle du Double A. Le jeune Sétois se découvre une vocation
pour la gastronomie et décide de tenter le concours d’entrée de la prestigieuse
école... aussi pour les beaux yeux de Salomé, qui passe de son coté en
deuxiéme année du cursus. Le couple Rose et Antoine, composé par Vanessa
Demouy et Frédéric Diefenthal, suit le jeune homme, tout en décelant une
belle opportunité professionnelle dans le chateau et une chance de relancer
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du personnage. De son cote, Aurelie Pons se souvient de ce dessert important
dans la carriére de Salomé, le personnage qu’elle interpréte: Lors d’une épreuve
de Teyssier, les éléves devaient réaliser le dessert qui symbolisait leur enfance.
Une sorte de Madeleine de Proust! Comme Salomé a eu une enfance difficile,
passée en foyers, elle réalise un cceur brisé avec une partie noire, qui représente
le souvenir douloureux de cette période, et une partie rouge, qui représente
I'espoir et les moments ou elle s’échappait de son quotidien pour aller cueillir
des framboises dans les bois, a cété du foyer. Le résultat est saisissant et montre
comment un plat sert une intrigue... et vice versa.

... QUI CHACUN PEUT ETRE REPRODUIT SEPT OU HUIT FOIS!

T La recette imaginée et le visuel validé, le chemin
de l'assiette ne s’arréte pas la! Encore faut-il
trouver un passe-plat entre les cuisines de
préparation de Lorine et les luxueuses cuisines
d’Auguste Armand. Soit Lorine descend sur
le tournage et recompose son assiette elle-
méme sur les plateaux de tournage, soit elle
envoie par mail sa recette, le rendu photo de
sa création et ses consignes pour que d’autres
accessoiristes culinaires plateau prennent
le relais et reproduisent I'assiette a I'identique
a Saint-Laurent-d’Aigouze. Enfin, ce n’est pas
qu’une assiette qu’il faudra répliquer mais
parfois 7 a 8 pour une méme séquence
(selon les différentes prises de vues, les
aléas du tournage, etc.) Une méme assiette
peut aussi apparaitre dans plusieurs épisodes
et les séquences d’ITC étant tournées dans le
désordre, le plat devrait théoriquement rester
plusieurs jours, voire plusieurs semaines, dans
les frigos d’Auguste Armand. Et, forcément,
perdre de sa superbe! Il nen est pas question
pour les accessoiristes culinaires, qui ne
peuvent pas se permettre de proposer a la
caméra un plat qui n’aurait plus son allure
étincelante du premier jour.

Dans ITC les plats sont aussi choyés que
les comédiens: C’est sdr, en rit Mickaél!
Nous passons un temps fou sur eux. Je me
souviens du Noél sur Oslo de Teyssier, un
dessert de féte que le chef pétissier a réalisé
dans une compétition avec son grand rival
Zacharie. Nous avons travaillé des heures
dessus mais ca valait le coup, le résultat

Lorine Hennebelle : Designer culinaire
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et les oignons. Nos gestes étaient
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Malgré tout, la plupart du temps, la beauté
intérieure des assiettes est a la hauteur de
leur délicieuse apparence et régale I'équipe de
tournage une fois les séquences mises en boite.
C’est sdr, on a la meilleure table régie du PAF!
sourit Lorine. Les comédiens et techniciens en
profitent. Tout ce qui reste en fin de journée, on
essaie de le recycler: les légumes finissent en
soupes et les viandes crues sont gardées pour
étre cuites dans la semaine. Certes, pour des
questions d’hygiéne ou de date de péremption,
on ne peut pas tout utiliser mais on ne jette rien!

CHEFS COMEDIENS OU COMEDIENS

EN CHEF

Le circuit des plats d’lci tout commence est
désormais bouclé. Derniére étape et non des
moindres, il faut maintenant donner I'illusion aux
téléspectateurs que ce sont les personnages
qui ont réalisé ces petits bijoux. Pas évident
quand on sait que les gestes des chefs étoilés
nécessitent parfois des années d’expérience!
Pour les mettre a niveau, les comédiens sont
passés entre les mains expertes du chef Pablo
Cazals afind’apprendre les rudiments de lahaute
gastronomie. Cing jours de stage intense en juin
2020, une semaine avant le tournage, dont se
souviennent avec précision les comédiens:
On a appris a dépecer une volaille, a manier les
couteaux, a découper et lever un filet de poisson,
se souvient Elsa Lunghini, alias Clotilde.
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LA VALSE DES ASSIETTES
D’ICI TOUT COMMENCE

Des intrigues imaginées par les auteurs
jusqu’au service des comédiens dans
le restaurant Double A, les plats d’'ITC
passent entre les mains d’une équipe
de cing a six gastronomes pour embellir
les assiettes et pour que le résultat

soit digne d’un restaurant étoilé.

lIs travaillent a temps plein a la série
afin que l'illusion d’étre dans un temple
de la haute gastronomie soit crédible
al’écran.

INCURSION DANS L’ARRIERE-CUISINE DE LA SERIE A LA
DECOUVERTE DU CIRCUIT DES PLATS D’ICI TOUT COMMENCE

Un vrai travail d’orfévre! Nous n’évoquons pas ici le dernier plat de Teyssier ou
le dessert imaginé par Zacharie pour décrocher son titre de meilleur péatissier
du monde mais le travail en coulisses de toute une équipe pour donner I'illusion
parfaite aux téléspectateurs d’étre dans un restaurant d’application et haut lieu
de I'apprentissage de la gastronomie francaise. Mickaél Diore, ancien chef
cuisinier @ Montpellier devenu accessoiriste culinaire pour la série témoigne:
Notre but est de faire de belles assiettes pour allécher les téléspectateurs.
Au départ, la série est fondée sur I'enseignement de la cuisine, on ne nous
demandait pas forcément un beau rendu des plats mais davantage d’étre
crédibles dans le processus de fabrication. Au fil des semaines, nous
nous sommes appliqués a faire des assiettes de plus en plus belles. On se
challengeait entre nous! La production, la chaine, les comédiens..., tous ont
adhéré a I'esthétisme des plats. Du coup, nous nous sommes fait prendre
a notre propre jeu et nous sommes devenus une vraie série gastronomique.
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Nous etions tous, les comediens du debut de la serie reunis, profs et eleves,
mélangés. Nous nous sommes coupés, il y a eu de la casse, mais nous avons
tous été trés appliqués et nous avons fini par y arriver. Pablo a été trés patient!
Vider un poisson, enlever les arétes, c’est trés technique et pas trés ragoltant
quant aux odeurs, confirme Julie Sassoust, alias Anais, sourire aux lévres.

Il faut beaucoup de pratique pour découper un poisson a I’horizontal, sans
se faire mal, et sortir un beau filet. Quand j’allais a la poissonnerie avant ITC,
je ne me doutais pas de tout le travail qu’il y a derriére. Mikaél Mittlestadt,
Greg, poursuit: Aprés ce stage, nous étions des champions pour couper I’ail
et les oignons. Nos gestes étaient plus siirs et plus rapides! Tous les nouveaux
comédiens arrivant ont aussi droit a cette séance préalable de coaching et, sur
le plateau, il y a toujours un accessoiriste culinaire pour les guider en cas de
besoin: Nous sommes présents derriére la caméra pour les assister dans les
gestes simples comme faire fonctionner un chalumeau ou une poche a douille,
confirme Lorine. Pour les gestes plus compliqués comme le dressage d’une
assiette, on leur demande de venir la veille pour s’entrainer. Pour les gestes les
plus difficiles ou trés spécifiques comme le travail du chocolat ou du pain, nous
avons fait venir sur le plateau un maitre chocolatier et un boulanger afin de
les aider. En tout dernier recours, si vraiment le comédien n’y arrive pas, nous
pouvons faire appel a une doublure de main, mais c’est trés rare.

Effectivement, les comédiens se sont pris au jeu et mettent un point d’honneur
a étre a la hauteur de I'apprenti ou du chef dont ils portent fierement le col
tricolore. Mickaél, notre accessoiriste culinaire, ne tarit pas d’éloges a leur
égard. Ce sont des stars! lls ont un vrai job en plus de leur métier de comédien.
Certains pourraient presque étre chef a la place du chef. Catherine Marchal,
la cheffe Guinot, met un peu d’eau dans son vin: J'ai trop de respect pour
cette profession pour prétendre pouvoir étre cheffe. Je n’ai jamais vu d’autres
passions artistiques qui soient aussi prenantes et envahissantes que la haute
gastronomie. La vie des chefs ne tourne pratiquement qu’autour de leur métier!
Ce n’est pas Auguste Armand qui la contredirait.
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est fantastique! Quant a la plus grande fierte gastronol

Un dessert de Zacharie ce coup-ci! C’était un tube en chocolat surplombé
d’un déme avec une créme glacée a la truffe. Une réalisation hyper technique,
un vrai challenge pour toute I’équipe. Je réalise dans Ici tout commence des
plats bien plus difficiles que dans ma vie passée en restauration. Un défi

de tous les jours!

SAVEUR ET ESTHETIQUE

Le défilé de ces plats de haute tenue met chaque
soir I'eau a la bouche des téléspectateurs, mais
méfiez-vous des apparences! Marvin Pellegrino
avoue avoir eu des réserves en goitant le dessert-
signature de son personnage Mehdi et Julie
Sassoust, I'interpréte d’Anais, nous confirme que
la saveur des plats n’est pas toujours au niveau
du visuel. Et pour cause, les accessoiristes
culinaires doivent feinter pour que les plats
tiennent le coup durant les longues heures de
tournage sous le beau mais dévastateur soleil
camarguais. Les sorbets dans les desserts sont
si remplacés par de la gélatine et certains
aliments périssables qui servent de décor sur
les plans de travail ou dans l'arriére-cuisine sont
des faux. Lorine se souvient aussi d’un dessert
trompeur a base de créme fouettée de Zacharie:
On était en pleine canicule, il faisait 40 °C sur le
plateau. On a remplacé la créme fouettée par
de la mayonnaise. L'illusion était parfaite! A
chaque fin de prise, les comédiens et techniciens
s’approchaient du dessert les yeux gourmands,
je me mettais en travers de leur chemin en leur
disant: «Je ne te conseille pas d’y toucher!»
Les accessoiristes culinaires doivent également
composer avec les allergies ou particularités
alimentaires des comédiens: «Nicolas Anselmo
est végétarien alors qu’Eliott, son personnage,
ne l’est pas, poursuit Lorine. Aprés I'incendie de
Plnstitut (Intrigue «Entre deux feux»), Eliott est
griévement blessé et perd le godt. Finalement, il
va le retrouver grédce a des souvenirs d’enfance
en mangeant le poulet réti de sa maman. Pour
que Nicolas puisse tourner la scéne, nous avons
remplacé le blanc de poulet par du tofu en le
cuisinant de maniére a ce que la couleur et la
texture ressemblent a s’y méprendre a celles
du poulet.
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Chaque mois, ce sont une soixantaine
de plats qui défilent dans les cuisines
d’Auguste Armand pour servir

les intrigues imaginées par le pole
des auteurs.

)

UNE SOIXANTAINE DE PLATS PAR MOIS...

Les téléspectateurs ont tendance a I'oublier derriére I'écran mais, au départ,
les auteurs qui écrivent les intrigues de la série, ni les comédiens qui les
interprétent n’ont fait leurs classes dans une école de cuisine. Pour aider les
auteurs, on a créé une bible de recettes avec des plats de saison et des plats
créatifs, poursuit Mickaél. On décline chaque saison de I'année autour de cinq
plats a base de viande, cinq & base de poisson et cinq entrées différentes.
Au total, cela représente une soixantaine de recettes par an dans lesquelles
piochent les auteurs. Mais le compte n’y est pas! Une équipe de consultants
culinaires rédige également des recettes gastronomiques afin que les auteurs
puissent étre le plus précis possible dans leurs dialogues. Chaque mois, ce sont
une soixantaine de plats qui défilent dans les cuisines d’Auguste Armand pour
servir les intrigues imaginées par le pole des auteurs.

lls nous envoient leurs scripts, poursuit Lorine Hennebelle, accessoiriste elle
aussi, mais également designer culinaire dans la série. Les scripts des auteurs
peuvent étre plus ou moins détaillés en fonction de l'intrigue qu’ils sont en train
d’écrire. Ce peut étre une recette fondée sur des ingrédients spécifiques, car ils
sont mis a ’honneur par tel ou tel prof de I'Institut ou simplement un intitulé et,
dans ce cas-la, on a carte blanche! Lorine enfile alors son tablier de designer
culinaire, taché d’expériences antérieures au centre culinaire contemporain
de Rennes et dans le shooting photo de plats pour de grandes marques
alimentaires, et imagine dans la cuisine de préparation les plats que les
profs ou les éléves de I'Institut pourraient inventer. Elle les liste, les prépare,
les cuisine, les sort du four puis... clic-clac... les prend en photo et les envoie
a la direction artistique de la série pour validation. Si le résultat de sa création
est jugé satisfaisant, conforme a l'intrigue et aux personnages concernés, le plat
apparaitra a I’écran trois semaines plus tard. Sinon, il faudra remettre la main
a la pate pour sortir une nouvelle proposition.

Lorine se souvient avec fierté du Cceur brisé de Salomé: Un dessert en

forme de cceur trés graphique, trés élégant, avec une partie rouge cuisinée a
base de groseilles et une ganache chocolat noir pour illustrer le cété sombre

11
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Pressions de l'excellence,
tensions familiales, anciens
secrets inavouables, mais surtout
histoires d’amour, d’amitié,

de solidarité...

)

leur couple, qui bat de laile. Les trois héros sont accueillis comme les
nouveaux éléves par Auguste Armand, un ténor de la cuisine, interprété par
l'inattendu Francis Huster, preuve, s'il en fallait encore une, de I'ambition du
projet. Le tournage débute en juillet 2020. Pressions de I'excellence, tensions
familiales, anciens secrets inavouables, mensonges, trahisons, rivalités et
vengeances, mais surtout histoires d’amour, d’amitié, de solidarité tous
les ingrédients d’un soap réussi sont réunis. La mayonnaise prend a merveille
et le premier épisode, diffusé le 2 novembre de la méme année, est couronné
de succeés. Prés de quatre millions de téléspectateurs salivent devant leur
écran et en redemandent chaque soir, @ 18 h 30, en tremblant face aux coups
de gueule de Teyssier, en vibrant au rythme des concours entre éléves et en
admirant les plus savoureuses assiettes de la série.

DES RECETTES DE FICTION MAIS PAS FICTIVES

Le succés d’ITC nous a donné envie d’en tirer un livre de recettes, bien réel
lui. Histoire de mettre fin a notre frustration, a nous les fidéles téléspectateurs.
Il est vrai qu’a force de voir des plats alléchants défiler au menu de I'Institut
et de renifler avec un peu d’imagination le doux fumet s’échappant des
marmites de la cuisine, I'envie de transpercer notre écran avec une fourchette
pour godter la derniére création de Salomé se fait de plus en plus pressante.
Cette frustration tourne méme au supplice lorsque nous regardons la série
le ventre vide, a une heure ou il commence a se réveiller. La faute est réparée.
Les fins gourmets, friands de cuisine raffinée, vont pouvoir se régaler en
essayant d’égaler les plats servis au Double A, au fil des quarante recettes les
plus emblématiques du feuilleton. Au menu: la bolognaise de Kelly, le dessert-
signature de Mehdi, le Constance, dessert-hommage de Teyssier a sa femme,
et autres délices de chefs ou futurs chefs étoilés. Nous les avons quelque peu
simplifiées pour que les recettes soient réalisables quel que soit votre niveau
en cuisine et dans un temps acceptable. Mais ne vous méprenez pas, il vous
faudra de I'organisation et de la patience pour obtenir des plats comparables
a ceux de vos héros préférés. Préts a relever le défi? C’est en tournant cette
page qu’ici tout commence pour vous.
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CHEFFE G

Catherine Marchal

Quant a 'univers de |

UINOT

Dans toute ta filmographie, as-tu déja connu un projet qui ressemble
altc?

Pas du tout! Et a tout point de vue, aussi bien au niveau du format que du
personnage. J'ai été trés surprise qu’on me propose ce réle, car on a tendance
a m’appeler toujours pour les mémes réles, de flics notamment. Le soap est
un genre particulier, qui avait beaucoup de retard et une mauvaise image
en France. Le projet ITC a fait évoluer les mentalités. La production a fait
appel a des comédiens venant d’autres univers et c’est chouette!

a haute gastronomie...

Oh la la! Jusqu’a ITC, la cuisine pour moi se passait entre la fourchette et
mes papilles. J’avais un rapport conflictuel avec elle et ITC m’a permis de me
déculpabiliser: quand on n’est pas doué dans un domaine, il faut 'assumer!

Quel souvenir gardes-tu de ton arrivée a I’'Institut Auguste Armand?
Un souvenir ému! Je me souviens de la premiére visite des décors avec les
autres comédiens, ot I'on a découvert le chateau, le parc, les cuisines, etc.,
j’étais trés impressionnée et émue. J’en avais les yeux mouillés. Tout est vrai
dans les décors, il n’y a rien de faux! Ca améne une profondeur et une véracité
uniques. M@me nos costumes de chef sont réels alors que, normalement,
il est interdit d’avoir I’écusson de «Meilleur Ouvrier de France» également
dans une fiction. J’ai également obtenu la réplique de la chemise de la cheffe
Anne-Sophie Pic. A I'Institut, I’habit fait le moine!

Comment travailles-tu ce réle pour donner l'illusion aux téléspectateurs
d’étre une cheffe?

Je ne m’arréte pas qu’a la fagon de cuisiner les aliments. C’est aussi la maniére
de prendre un torchon, de golter une sauce, etc. J'observe et je pille!
Que ce soit au restaurant ou en regardant aussi de nombreux documentaires

Claire est une cheffe proche de ses éléves. As-tu un rdle similaire avec
les jeunes comédiens d’ITC?

Aprés plusieurs années dans le métier, on ressent le besoin de transmettre.
Le fait que je sois prof dans la série ajoute une couche a cette envie.
ITC, c’est la rencontre entre plusieurs comédiens qui ont de la bouteille
et toute une bande de jeunes acteurs qui débutent dans le métier. Je me
souviens de Nicolas (Anselmo, alias Eliott) qui est arrivé sur le tournage avec
beaucoup de prudence et une grande timidité. J’ai senti un potentiel énorme
en lui, un diamant brut! Ensemble, nous avons eu de longues discussions sur
le métier. Il est arrivé débutant et aujourd’hui, c’est un vrai talent!
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Les relations de Claire et son fils sont compliquées. C’est plus simple
avec Fabian (alias Louis) sur le tournage ?

On a tellement tourné ensemble que I’on fonctionne un peu comme un vieux
couple maintenant. Notre approche du jeu et du travail est trés différente
mais nous avons suffisamment de points communs pour que la mayonnaise
prenne. Quand il a des doutes ou des questions, il n’hé: pas a m’en faire
part. Je suis passée du rdle de la partenaire au role de la copine-mére, et c’est
plutét sympathique et constructif.

Je me souviens de la séquence ol son personnage menacait de se suicider
du haut d’une des tours du chateau. Ce jour-la il y avait un vent a décorner les
beeufs et Il faisait trés trés froid. On a tourné cette séquence toute la matinée
et refait la scéne des dizaines de fois. C’est un souvenir intense et douloureux
d’autant plus douloureux pour lui qui était perché tout en haut du muret.

Au bout de trois ans, comment f:
ne retombe pas?

-on pour que le soufflé ITC

lIfauttoujours avancer!On est dans une telle concurrence avec le développement
des plateformes que, si on fait du surplace, on recule par rapport aux autres
séries. D’un point de vue personnel, je suis parfois infidéle a ITC pour me
ressourcer et me nourrir d’autres projets. Il faut continuer a s’amuser pour que

la cheffe Guinot continue d’évoluer et de plaire.

Ou seront Claire et Catherine dans dix ans?

Claire sera peut-é&tre en Ehpad et moi, je saurai peut-étre enfin faire cuire un
steak toute seule [rires]. Tant que j’ai du plaisir, je joue! J’exerce un métier ou
je ne sais jamais ou est le bout du tunnel... et je m’en fous a dire vrai. Jusqu’a
présent, j’ai eu la chance d’avoir toujours réus: tourner et a gagner ma vie.
Je reste dans cet esprit-1a, dans ITC tant que je m’y sens bien, ailleurs sinon.

En un mot, ITC, c’est...

De la gastronomie! C’est I'essence méme de la série, mais il y a aussi dans
la fabrication d’ITC une qualité et une exigence qui font penser au milieu de la
haute gastronomie. Et puis, nous sommes la pour apporter du plaisir aux gens

et pour cela, il faut étre vrai, ne pas leur men

Le tournage aussi est organisé

par brigades: les comédiens, les techniciens, les maquilleuses, etc. Un peu

la méme organisation que dans un grand restaurant!

B i
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